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Es krim yaitu produk susu beku berbentuk susu padat yang dibuat dari campuran susu, gula, 
bahan pemantap, bahan penyedap rasa serta aroma dengan atau tanpa penambahan bahan makanan 
lainnya (bahan pengemulsi dan pewarna) dan dikemas dalam plastik atau karton khusus. 
Proses homogenisasi dalam pembuatan es krim coklat bertujuan untuk mengaduk semua bahan 
secara merata, memecah dan menyebar globula lemak, membuat tekstur lebih mengembang dan dapat 
menghasilkan produk yang lebih homogen. 
 Bahan–bahan yang diperlukan dalam pembuatan es krim coklat antara lain: coklat bubut, susu 
cair, garam, gula, cokocip, air, dan whipped cream. Alat utama yang diperlukan dalam pembuatan es 
krim coklat adalah homogenizer yang merupakan suatu rangkaian alat yang terdiri dari box display, 
motor-rotor pengaduk, statif, dan clamp. 
 Dari percobaan yang telah dilakukan, menunjukan bahwa semakin banyak penambahan whipped 
cream maka hasil overrun akan semakin tinggi sehingga es krim akan semakin cepat meleleh. Dimana 
pada percobaan ini kecepatan homogenisasi tidak berpengaruh karena tidak dibatasi dengan variabel 
waktu homogenisasi. 
 Es krim yang baik memiliki nilai overrun yang rendah dan waktu pelelehannya lama sehingga es 
krim tidak cepat mencair. Dari hasil percobaan terhadap nilai overrun dan kecepatan leleh, es krim 
jagung dengan penambahan 10% whipped cream menunjukkan mutu es krim yang baik dibandingkan 
dengan variabel lainnya yaitu dengan nilai rata-rata overrun 21,33% dan waktu lelehnya 31,79 menit. 
Begitu pula pada uji organoleptik es krim coklat yang banyak disukai oleh panelis yaitu es krim coklat 
dengan penambahan 10% whipped cream. Warna yang dihasilkan lebih menarik daripada dengan 
perbandingan yang lainnya yaitu coklat muda, aroma dan rasanya terasa coklat dan krim, serta 
teksturnya yang lembut.  
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1.1 Latar Belakang 
Cokelat merupakan makanan yang digemari segala usia mulai dari anak-anak sampai 
orang tua. Tidak hanya dalam bentuk cokelat batangan, cokelat juga banyak diaplikasikan 
dalam beragam makanan mulai dari cake, biskuit, permen, ice cream, minuman dll. Selain 
rasanya yang enak, cokelat juga sering diasosiasikan dengan produk bernilai tinggi/mahal 
sehingga sering dijadikan sebagai hadiah. 
Cokelat dihasilkan melalui serangkaian proses dari biji kakao. Biji kakao ini berasal dari 
tanaman kakao, Theobroma cacao, yang tumbuh hanya di daerah tropis. Pantai Gading di 
Afrika Barat dikenal sebagai penghasil biji kakao terbesar di dunia. Dalam bahasa Yunani, 
theobroma berarti makanan para dewa. Dalam kebudayaan Meso Amerika, biji kakao bernilai 
sangat tinggi sehingga dijadikan sebagai mata uang.  
Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses pembekuan 
dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu dan produk 
susu,pemanis,penstabil,pengemulsi,serta penambah citarasa (flavor). Es krim biasa dikonsumsi 
sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkkan dalam makanan cemilan (snack). 
Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan es krim 
atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh pengembangan volume yang membuat es krim 
menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang lembut. (Padaga,M,dkk, 





1.2 Perumusan Masalah 
Berdasarkan masalah ini maka dapat dirumuskan masalah sebagai berikut : 
1.2.1 Bagaimana kinerja homogenizer pada pembuatan es krim coklat  
1.2.2 Bagaimana pengaruh variable waktu dan bahan terhadap pembuatan es krim coklat 
1.2.3 Untuk mengetahui kekentalan dan densitas pada es krim coklat saat menjadi cair  
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